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AKTIVITAS ANTIOKSIDAN DAN ORGANOLEPTIK TEH KOMBINASI 
DAUN TIN  DAN DAUN MINT DENGAN VARIASI LAMA PENGERINGAN 
Abstrak 
Teh adalah minuman yang banyak digemari masyrakat terbuat dari daun, pucuk daun, 
atau tangkai daun yang dikeringkan. Salah satu inovasi bahan teh adalah kombinasi 
daun tin dan daun mint. Daun tin mengandung Mucilages, vitamin, enzim, asam 
nikotinat, tirosin dan flavinoid berupa luteolin dan kuersetin. Sedangkan daun mint 
mengandung 78% mentol, resin dan tanin. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 
aktivitas antioksidan dan kualitas teh kombinasi daun tin dain  daun mint pada variasi 
lama pengeringan. Rancangan penelitian ini dengan Rancangan Penelitian Acak 
Lengkap (RAL) dengan 2 faktor yaitu: faktor 1: kombinasi daun tin dan daun mint 
T1=1:1 (2 g:2 g), T2=2:1 (4 g:2 g), T3=3:1 (6 g:2 g) dan faktor 2: variasi lama 
pengeringan P1 (120 menit) dan P2 (150 menit) dengan suhu 50
o
C dan 2 kali ulangan. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan tertinggi terdapat pada 
perlakuan T3P1 yaitu pada kombinasi  daun tin 6 g : daun mint 2 g dengan lama 
pengeringan 120 menit sebesar 81,652 %. Kualitas teh terbaik terdapat pada perlakuan 
T1P1 ( kombinasi daun tin 2 g : daun mint 2 g ) dengan lama pengeringan 120 menit 
berwarna kuning kecoklatan, beraroma khas mint, rasa segar dan cukup disukai 
masyrakat. 
 
Kata kunci: Teh, Daun Tin dan Daun Mint, Aktivitas Antioksidan. 
 
Abstract 
Tea is a popular drink made from leaves, leaf buds, or dried leaves. One of its 
innovation  ingredient is a combination of tin leaves and mint leaves. Tin  contain 
Mucilages, vitamins, enzymes, nicotinic acid, tyrosine and flavinoids in the form of 
luteolin and quercetin. While mint leaves contain 78% menthol, resin and tannin. The 
purpose of this research is to identifity the antioxidant activity and the quality of 
combination tea of tin leaf and mint leaf on long drying variation. The design of this 
study using Randomized Complete Randomized Design (RAL) with two factors, they 
are: first factor: combination of tin leaf and mint leaf T1 = 1: 1 (2 g: 2 g), T2 = 2: 1 (4 
g: 2 g), T3 = 3 : 1 (6 g: 2 g) and second factor: variation of drying time P1 (120 min) 
and P2 (150 min) with temperature 50
o
C and 2 times replication. The results showed 
that the highest antioxidant activity was found in the T3P1 treatment, which was in 
combination of tin leaf 6 g: mint leaf 2 g with 120 minutes drying time of 81.652%. 
The best quality of tea is avaibel in the T1P1 treatment (a combination of 2 g leaf: mint 
2 g) with a 120-minute drying time of brownish yellow, distinctive mint flavor, fresh 
flavors and liked. 






Teh adalah minuman yang mengandung tanin dan polifenol, merupakan sebuah 
infusi yang terbuat dari hasil menyeduh daun, pucuk daun, atau tangkai daun yang 
dikeringkan (Kusumaningrum, 2013). Menurut Ali (2016), menyatakan bahwa 
prinsip pengolahan teh yaitu mengeringkan bagian lembaran dari tanaman berupa 
daun maupun kulit untuk  mengurangi kadar air pada bagian tersebut, kebanyakan 
teh berasal dari daun tanaman teh, tetapi ada juga daun yang diolah menjadi teh 
berasal dari tanaman lain. Salah satu jenis tanaman yang daunnya dapat 
dimanfaatkan untuk teh herbal adalah daun tin. 
Ficus carica L. adalah tanaman di Indonesia yang disebut sebagai Tin, banyak 
diggunakan dalam pengobatan (Wahyuni, 2016). Kandungan dari tanaman tin baik 
berupa daun, buah maupun akarnya, yaitu  antara lain: serat, vitamin A, C, kalsium, 
magnesium dan kalium yang sangat diperlukan oleh tubuh serta kandungan 
flavonoid, phenolik dan beberapa senyawa bioaktif seperti arabinose, β-amirin, 
βkaroten, glikosida, β-setosterol dan xanthol yang merupakan senyawa antioksidan 
(Joseph, 2011). Bagian dari tanaman tin yang berpotensial memiliki aktivitas 
antioksidan berturut-turut paling tinggi adalah daun, daging buah, dan kulit buah. 
Antioksidan pada daun tin berperan dalam  mengahambat radikal bebas 70 % 
dengan metode DPPH dan 50% dengan metode oksidasi nitrit masing-masing 
dengan konsentrasi 170 dan 500 µg/ml (Agustina, 2017). 
Pada daun mint selain mengandung 78% mentol terdapat resin dan tanin yang 
merupakan beberapa antioksidan berjenis polifenol yang mencegah atau 
menetralisasi efek radikal bebas. Antioksidan merupakan senyawa  yang mampu 
menunda, memperlambat, atau menghambat reaksi oksidasi serta dapat  melawan 
radikal bebas (Agustina, 2017). Radikal bebas adalah suatu molekul yang sangat 
reaktif karena mempunyai satu atau lebih elektron yang tidak berpasangan. 
Kelebihan radikal bebas dapat menyerang senyawa apa saja dan berimplikasi pada 
timbulnya berbagai penyakit seperti jantung, kanker, arteriosklerosis serta gejala  
penuaan ( Kusumowati, 2012). 
Hasil penelitian Sari (2015), menunjukkan bahwa pengeringan daun alpukat 
pada suhu 50°C dengan lama pengeringan 120 menit menghasilkan teh daun 
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alpukat terbaik dengan aktivitas antioksidan sebesar 85,11%. Parameter yang 
dipakai untuk menunjukkanaktivitas antioksidan adalah harga konsentrasi efisien 
atau efficient concentration (EC50) yaitu konsentrasi suatu zat antioksidan dapat 
menyebabkan 50% DPPH kehilangan karakterradikal bebasnya. 
Hasil penelitian Adri dan Hersoelistyorini (2013), menunjukkan bahwa 
pengeringan daun sirsak pada suhu 50°C dengan lama pengeringan 150 menit 
menghasilkan teh daun sirsak terbaik dengan aktivitas antioksidan tertinggi yaitu 
76,06% dan nilai EC50 terendah yaitu 82,16µg/ml. 
Rauf (2017), menyatakan bahwa pelayuan pada daun alpukat selama 18 jam 
pada suhu ruang. Kemudian dilakukan perajangan (pemotongan dengan alat 
perajang) pada daun tin dan daun mint yang bertujuan untuk memperkecil ukuran 
daun alpukat serta memperbesar luas permukaan daun sehingga mempercepat 
proses pengeringan.  
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui aktivitas antioksidan dan kualitas teh 
kombinasi daun tin dain  daun mint pada variasi lama pengeringan. 
 
2. METODE PENELITIAN 
Penelitian dilaksanakan pada bulan Maret sampai Mei 2018. Merupakan 
penelitian deskriptif  kualitatif dengan  menggunakan metode eksperimental dan 
desain Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor. Faktor 1 adalah 
kombinasi daun mint dan daun tin (1:1, 2:1 ,3:1) dan faktor 2 adalah Variasi lama 
pengeringan 120 menit (P1) 150 menit (P2) dengan suhu pengerigan 50°C. Masing-
masing perlakuan dengan 2 kali ulangan. 
 Prosedur pelaksanaan penelitian diawali dengan tahap persiapan terdiri dari 
pemetikan, pelayuan dan pemotongan daun tin dan mint, kemudian tahap 
pelaksanan pembuatan dan penyeduhan dengan bahan daun tin dan daun mint. 
Selanjutnya dilaksanakan pengujian antioksidan dam pengujian organoleptik serta 





3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil pengeringan teh kombinasi daun tin dan daun mint dengan variasi lama 
pengeringan dapat dilihat pada gambar 1 dibawah ini : 
      
         
 
         
 






 Gambar 1. Hasil Pengeringan Teh Kombinasi Daun Tin dan Daun Mint Dengan 
Variasi Lama Pengeringan. 
Keterangan : 
a.T1P1=2 g Daun Tin  : 2 g Daun Mint dengan lama pengeringan 120 menit. 
b.T2P1=4 g Daun Tin  : 2 g Daun Mint dengan  lama pengeringan 120 menit. 
c.T3P1=6 g Daun Tin  : 2 g Daun Mint dengan  lama pengeringan 120 menit. 
d.T1P2=2 g Daun Tin  : 2 g Daun Mint dengan  lama pengeringan 150 menit. 
e.T2P2=4 g Daun Tin  : 2 g Daun Mint dengan lama pengeringan 150 menit. 
f.T3P3=6 g Daun Tin : 2  g Daun Mint dengan lama pengeringan 150 menit. 
 Analisis  teh  kombinasi daun tin dan daun mint  yaitu menggunakan analisis 
uji aktivitas antioksidan dan organoleptik serta daya terima masyarakat antara lain: 








Gambar 2. Histogram Aktivitas Antioksidan Teh Kombinasi Daun Mint Dan Daun Tin. 
e. d. f. 

























Berdasarkan gambar 2 menunjukan grafik adanya aktivitas antioksidan pada 
semua sampel, hal ini dikarenakan pada daun tin normal terdapat  aktivitas 
antioksidan berupa flavonoid yang lebih tinggi dibandingkan daun berkarat (Laily, 
2017). Flavonoid merupakan kelompok pigmen tanaman yang memberikan   
perlindungan   terhadap   serangan   radikal   bebas   yang merusak. Flavonoid 
akan mengubah reaksi tubuh terhadap senyawa lain seperti allergen, virus, dan 
karsinogen sehingga mempunyai kemampuan sebagai anti peradangan antialergi, 
antivirus, antioksidan dan anti karsinogen. Flavoinoid pada daun tin berupa  
luteolin dan kuersetin (Ahmad, 2013). 
Serta pada daun mint selain mengandung  78% mentol terdapat resin dan 
tanin (Tjitrosoepomo, 2010). Tanin  merupakan beberapa antioksidan berjenis 
polifenol yang mencegah atau menetralisasi efek radikal bebas yang merusak, 
menyatu dan mudah teroksidasi menjadi asam tanat yang bersifat bersifat tahan 
terhadap panas, sehingga aktivitas antioksidan pada teh tersebut sehingga tidak 
rusak apabila dipanaskan (Shinya, 2008). Sehingga pada penelitian ini kandungan 
antioksidan sudah dipastikan ada pada teh kombinasi daun tin dan daun mint. 
Aktivitas antioksidan tertinggi terdapat pada perlakuan T3P1 yaitu pada 
kombinasi  daun tin 6 g : daun mint 2 g dengan lama pengeringan 120 menit, 
sedangkan aktivitas antioksidan terendah terletak pada perlakuan T1P2 dengan 
kombinasi daun tin 2 g : daun mint 2 g dengan lama pengeringan 150 menit. 
Semakin lama waktu pengeringan maka aktivitas antioksidan juga akan semakin 
menurun dikarenakan sifat antioksidan yang tidak tahan terhadap panas.  
Sifat  antioksidan yang tidak tahan terhadap proses pemanasan dibuktikan 
dalam hasil penelitian Sari (2015),  menunjukkan bahwa pengeringan daun alpukat 
pada suhu 50
o
C dengan lama pengeringan 120 menit menghasilkan teh daun 
alpukat terbaik dengan aktivitas antioksidan sebesar 85,11%., waktu pengeringan 
berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan, semakin lama waktu pengeringan maka 
aktivitas antioksidan juga akan semakin menurun. Antioksidan bersifat sangat 
mudah dioksidasi, sehingga radikal bebas akan mengoksidasi antioksidan dan 
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melindungi molekul lain dalam sel dari kerusakan akibat oksidasi oleh radikal 
bebas atau oksigen reaktif (Werdhasari ,2014).  
Menurut Salunkhe dan Kadam dalam penelitian Muawanah (2012), perlakuan 
pemanasan dapat mempercepat oksidasi terhadap antioksidan yang terkandung 
dalam sistem bahan alam dan mengakibatkan penurunan aktivitas antioksidan yang 
terkandung dalam sistem bahan alam tersebut, serta mengakibatkan penurunan 
aktivitas antioksidan dengan tingkat yang berbeda dan sangat dipengaruhi oleh jenis 
komponen yang berperan sebagai antioksidasi dalam bahan tersebut. 
Sependapat dengan  Hartiati (2009), dalam penelitianaya menunjukan bahwa  
pada bahan baku yang mengalami proses pengeringan, aktivitas antioksidannya 
lebih kecil karena terjadi kerusakan senyawa yang terkandung pada rosella. 
Beberapa senyawa antioksidan seperti gossypetin, antosianin, dan glukosida 
hibiscin mengalami kerusakan sehingga aktivitas antioksidannya menurun. 
Selain faktor lama pengeringan aktivitas antioksidan mengalami kenaikan dan 
penurunan berdasarkan kombinasi teh daun tin dan daun mint. Dimana pada teh 
kombinasi daun tin dan daun mint perlakuan T3P1 dengan perbandingan 3:1  (6 g 
daun tin : 2 g daun mint) lama pengeringan 120 menit terdapat aktivitas antioksidan 
tertinggi sebesar 81,652 %. Dan pada perlakuan T1P2 dengan perbandingan 1:1 (2 g 
daun tin : 2 g daun mint) lama pengeringan 150 menit terdapat aktivitas antioksidan 
terendah sebesar 75,392%. Hal ini menujukan bahwa semakin besar perbandingan 
daun tin maka semakin tinggi aktivitas antioksidan.   
 Sesuai dengan hasil penelitian Testiningsih (2015), menunjukan bahwa nilai 
tertinggi aktivitas antioksidan terdapat pada perlakuan F1S1 ( formulasi daun 
alpukat 2 g : daun mint 0,4 g, dan daun stevia 0,3) yaitu 49,87% dari perbandingan 
formulasi daun alpukat (2 g) : daun mint (0,4 g, 0,8 g, 1,2 g) dan daun stevia (0,3 g, 
0,6 g). Hal ini karena komponen antoksidan yang berada bersamaan dalam suatu 









3.2 Uji Organoleptik dan Daya Terima Masyrakat 
Hasil penyeduhan dan uji organoleptik serta daya terima masyrakat 
disajikan pada gambar 3,  gambar grafik 4 dibawah ini: 
 












           
 Gambar  3. Hasil Penyeduhan Teh Kombinasi Daun Tin dan Daun Mint 
dengan Variasi Lama Pengeringan 
Keterangan : 
a.T1P1=2 g Daun Tin  : 2 g Daun Mint dengan lama pengeringan 120 menit. 
b.T2P1=4 g Daun Tin  : 2 g Daun Mint dengan  lama pengeringan 120 menit. 
c.T3P1=6 g Daun Tin  : 2 g Daun Mint dengan  lama pengeringan 120 menit. 
d.T1P2=2 g Daun Tin  : 2 g Daun Mint dengan  lama pengeringan 150 menit. 
e.T2P2=4 g Daun Tin  : 2 g Daun Mint dengan lama pengeringan 150 menit. 


























a. b. c. 
d. e. f. 
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Gambar 4.  Histogram Uji Organoleptik Teh Kombinasi Daun Tin Dan Daun Mint. 
Warna merupakan salah satu bagian dari penampakan produk serta 
parameter penilaian sensori yang penting karena merupakan sifat penilaian sensori 
yang pertama kali dilihat oleh konsumen. Warna yang dihasilkan dari teh 
kombinasi daun tin dan daun mint adalah Kuning kecoklatan, Coklat muda, 
Coklat, Coklat kemerahan.  
Berdasarkan uji organoleptik dan daya terima masyrakat oleh 15 panelis  
didapatkan hasil didapatkan bahwa pada sampel T1P1 dan T1P2 menghasilkan warna 
kuning kecoklatan, sedangkan pada T2P1,T2P2 dan T3P1 menghasilkan warna Coklat 
muda, dan pada T3P2 menghasilkan warna Coklat, hal ini  menunjukkan lama 
pengeringan dan kombinasi teh daun tin dan daun mint berpengaruh nyata terhadap 
warna seduhan teh. Semakin lama pengeringan dan semakin besar kombinasi teh 
daun tin dan daun mint, warna yang dihasilakan semakin coklat menyebabkan 
warna hijau klorofil pada daun teroksidasi menjadi coklat atau terjadi peristiwa 
pencoklatan ( browning ). 
Aroma adalah salah satu parameter yang menentukan tingkat penerimaan 
konsumen. Berdasarkan uji organolpetik teh diperoleh pada uji aroma didapatkan 
bahwa pada T2P1, T2P2, T3P2 beraroma biasa (tidak langu), pada T3P1 beraroma 
langu. Pada perlakuan T1P1 dan T1P2 beraroma khas mint, Hal ini dikarenakan 
proses pelayuan dan pengeringan mengakibatkan perubahan kimia pada daun yaitu 
perubahan asam-asam amino yang mengakibatkan pembentukan aroma dan rasa 
(Lase, 2010).  
Penambahan daun mint memberikan aroma khas mint, Menurut Ciptadi 
dalam Adri (2013), menyatakan bahwa senyawa pembentuk aroma teh terutama 
terdiri dari minyak atsiri yang bersifat mudah menguap dan bersifat mudah 
direduksi sehingga dapat menghasilkan aroma harum pada teh. Kandungan 
peppermint juga mengandung menthol dimana menthol merupakan senyawa 
aromatis yang berbau tajam dan bersifat volatile atau mudah menguap (Abbas 
dalam Anggraini, 2014). Kombinasi teh daun tin dan dan daun mint  berpengaruh 
nyata terhadap aroma, semakin besar perbandingan daun tin menghasilkan aroma 
biasa (tidak berbau) dikarenakan pengupan kandungan  yang terdapat pada daun 
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serta jumlah daun jumlah mint yang sedikit dibandingkan dengan daun tin.  
Rasa merupakan kriteria penting dalam menilai suatu produk pangan yang 
banyak melibatkan indra pengecap yaitu lidah. Berdasarkan uji organolpetik teh 
diperoleh pada uji rasa didapatkan bahwa pada T2P1,T3P1,T1P2,T2P2,T3P2 
menghasilkan rasa tidak pahit, cukup segar, sedangkan pada T1P1 menghasilkan 
rasa tidak pahit, segar. Adanya perbedaan rasa yang dihasilkan pada masing-
masing sampel teh kombinasi daun tin dan daun mint dikarenakan kandungan 
bahan biokatif dari daun tin dan daun mint. Rasa tidak pahit berasalkan dari teh 
daun tin sedangkan rasa segar berasalkan dari daun mint, kandungan kadar tanin 
yang rendah  pada daun tin dan daun mint menghasilkan rasa yang tidak pahit. 
Dimana  kadar tanin yang tinggi meghasilkan rasa pahit pada bahan pangan 
tersebut. Tanin bermanfaat mencegah oksidasi, kolesterol, dan LDL dalam darah, 
sehingga dapat mengurangi risiko stroke (Astatin, 2014).  
Sedangkan perbedaan daya terima pada masing-masing sampel teh 
kombinasi daun tin dan daun mint dikarenakan pengaruh dari  warna aroma, rasa, 
pada teh kombinasi daun tin dan daun mint pada variasi  lama pengeringan. Hal ini 
menghasilkan bahwa ada  perbedaan kualitas pada teh kombinasi daun tin dan 
daun mint dengan variasi lama pengeringan. 
4. PENUTUP 
Aktivitas antioksidan tertinggi terdapat pada perlakuan T3P1 ( kombinasi  daun tin 6 
g : daun mint 2 g)  dengan lama pengeringan 120 menit sebesar 81,652 %, 
sedangkan aktivitas antioksidan terendah pada perlakuan T1P2 ( kombinasi daun tin 
2 g : daun mint 2 g ) dengan lama pengeringan 150 menit sebesar 75,392% . 
Kualitas teh terbaik terdapat pada perlakuan T1P2 ( kombinasi daun tin 2 g : daun 
mint 2 g ) dengan lama pengeringan 150 menit yaitu 3,1 berwarna kuning 
kecoklatan, beraroma khas mint, rasa segar dan cukup disukai masyrakat.  
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